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Pourquoi  nos  aliments  sont-ils  parmi 
les  plus  salubres  au  monde? 


Ce  n'est  pas  par  hasard  que  les  aliments  que 
nous  consommons  au  Canada  sont  salubres.  Ce 
n'est  pas  non  plus  un  hasard  si  les  gouverne- 
ments de  nombreux  autres  pays  décident  de 
s'inspirer  du  régime  canadien  de  salubrité  des 
aliments  afin  d'améliorer  le  leur.  Le  gouverne- 
ment du  Canada  collabore  avec  les  provinces, 
les  territoires,  les  municipalités,  les  consomma- 
teurs et  l'industrie  afin  de  protéger  les  réserves 
alimentaires  de  notre  pays  ainsi  que  la  santé 
et  le  bien-être  de  tous  les  Canadiens  et 
Canadiennes  d'un  océan  à  l'autre. 

Nous  y  parvenons  à  l'aide  de  lois,  de  règlements 
et  d'activités  d'inspection  et  d'approbation 
des  produits. 

De  la  ferme  ou  du  bateau  jusqu'à  l'usine  de 
transformation,  des  champs  ou  de  la  mer  jusqu'à 
la  table,  de  la  serre  à  l'épicerie,  des  milliers  de 
Canadiens  et  de  Canadiennes  travaillent  chaque 
jour  afin  que  vous  et  votre  famille  puissiez  avoir 
confiance  dans  la  salubrité  des  aliments  que 
vous  consommez. 


CONSEILS  -  SALUBRITE 

LES  BACTÉRIES  se  multiplient  sur 
les  aliments  qui  ne  sont  pas 
manipulés  correctement, 
et  certaines  d'entre  elles 
peuvent  causer  des  mala- 
dies. Suivez  les  conseils 
donnés  dans  les  pages  qui 
suivent  afin  de  faire  en  sorte 
que  les  aliments  que  vous  achetez 
et  préparez  soient  salubres.  Exa- 
minez l'aliment  et  son  emballage 
au  magasin,  et  de  nouveau  juste 
avant  de  l'utiliser.  Évitez  d'acheter 
des  boîtes  de  conserve  ou  des 
emballages  endommagés;  leur 
contenu  pourrait  avoir  été  exposé 
à  des  bactéries. 
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Quel  est  le  rôle  du  gouvernement 
du  Canada? 


ENTREPOSAGE 

MAINTENEZ  LA  température  de 
votre  réfrigérateur  à  un  maximum 
de  4°C  (40°F),  et  celle  de  votre 
congélateur  à  -18°C  (0°F)  au  plus. 

DÉCONGELEZ  LES  aliments  au  réfri- 
gérateur ou  encore  sous  l'eau 
froide  courante  ou  au  four  à 
micro-ondes.  Il  est  dangereux  de 
faire  décongeler  des  aliments  à 
la  température  de  la  pièce,  car  dès 
qu'ils  se  réchauffent  en  surface, 
les  bactéries  commencent  à  y 
proliférer. 


Qui  exerce  une  surveillance  sur  l'alimentation  du 
bétail,  les  semences  et  les  engrais  dont  dépendent 
les  producteurs  canadiens?  Qui  évalue  les 
nouveaux  types  de  légumes,  de  fruits  et  de  grains 
qui  sont  introduits  sur  le  marché,  afin  de  garantir 
qu'ils  sont  propres  à  la  consommation  humaine? 
Qui  inspecte  les  produits  de  la  viande,  le  poisson, 
les  fruits  de  mer  ainsi  que  les  fruits  et  les 
légumes  que  nous  achetons  à  l'épicerie?  Qui 
veille  à  ce  que  les  aliments  entrant  au  pays  soient 
conformes  aux  normes  de  salubrité  canadiennes 
et  à  ce  que  les  animaux  et  les  végétaux  soient 
exempts  de  maladies  et  de  ravageurs? 

Nous  avons  tous  un  rôle  à  jouer  dans  la  salubrité 
des  aliments  -  producteurs,  transformateurs, 
gouvernements  provinciaux,  territoriaux,  munici- 
paux et  fédéral,  détaillants  et  consommateurs. 
Tous  contribuent  à  la  salubrité  des  aliments  que 
nous  consommons. 

La  présente  brochure  porte  sur  le  rôle  important 
que  joue  le  gouvernement  du  Canada  dans  la 
salubrité  des  aliments. 

La  Loi  sur  les  aliments  et  drogues  prévoit  que  Santé 
Canada  est  le  ministère  fédéral  responsable 
d'établir  les  normes  de  salubrité  et  de  qualité 
nutritive  des  aliments  vendus  au  Canada.  Il 
est  également  chargé  d'évaluer  l'efficacité  des 
activités  d'inspection  des  aliments  de  l'Agence 
canadienne  d'inspection  des  aliments  (ACIA). 


L'ACIA  inspecte  les  aliments  produits  dans  les 
abattoirs  et  les  établissements  de  transformation 
agréés  par  le  gouvernement  fédéral.  Par  exemple, 
si  une  analyse  de  laboratoire  ou  une  plainte  d'un 
consommateur  justifie  une  intervention,  l'ACIA 
et,  selon  la  situation,  ses  partenaires  provin- 
ciaux, municipaux  ou  fédéraux  mèneront  une 
enquête.  L'an  dernier,  l'ACIA  a  fait  des  milliers 
d'enquêtes  qui  ont  justifié  le  retrait  d'environ 
250  produits  du  marché.  La  plupart  de  ces 
produits  ont  été  rappelés  parce  qu'ils  contenaient 
des  matières  étrangères  (par  exemple,  des 
particules  de  verre),  ou  encore  des  allergènes 
non  déclarés,  des  bactéries  ou  des  toxines  qui 
pouvaient  causer  des  intoxications  alimentaires. 

C'est  aux  gouvernements  provinciaux  et 
territoriaux  canadiens  qu'il  revient  d'inspecter 
les  établissements  de  transformation  des 
aliments  qui  distribuent  leurs  produits  à  l'échelle 
provinciale  ou  territoriale.  Dans  de  nombreux 
cas,  ce  sont  les  municipalités  qui  sont  respon- 
sables d'inspecter  les  restaurants.  Par  conséquent, 
ces  autorités  jouent  également  un  rôle  important 
dans  le  dossier  de  la  salubrité  des  aliments. 

Du  matin  au  soir,  des  inspecteurs  et  des  scienti- 
fiques du  gouvernement  du  Canada  contribuent 
à  mettre  en  oeuvre  un  régime  rigoureux  et 
complet  de  salubrité  des  aliments  et  aident  à 
maintenir  les  normes  élevées  de  salubrité  des 
aliments  sur  lesquelles  comptent  les  Canadiens 
et  les  Canadiennes. 


POISSONS  ET  FRUITS  DE  MER 

ACHETEZ  LES  poissons  et  les  fruits 
de  mer  chez  des  commerçants 
réputés.  Les  moules  et  les  huîtres 
doivent  être  vivantes  à  l'achat.  Pour 
le  vérifier,  assurez-vous  que  leurs 
coquilles  soient  fermées  ou  qu'elles 
se  referment  après  un  léger  tapote- 
ment. Utilisez  les  poissons  et  les 
fruits  de  mer  frais  dans  les  trois 
jours  suivant  leur  achat.  Vérifiez 
l'état  de  l'emballage  et  surveillez 
les  moisissures  apparentes,  les 
altérations  de  la  couleur  ou  de  la 
texture  et  les  odeurs  désagréables. 

NE  DÉCONGELEZ  jamais  les  poissons 
et  les  fruits  de  mer  à  la  tempéra- 
ture de  la  pièce.  Apprêtez-les 
rapidement,  cuisez-les  bien  et  servez- 
les  immédiatement.  La  durée  de 
cuisson  recommandée  pour  ces  pro- 
duits est  de  quatre  minutes  par 
centimètre  d'épaisseur  (10  minutes 
par  pouce),  et  leur  température 
interne  doit  atteindre  au  moins  70°C 
(160°F)  pour  assurer  la  destruction 
de  toute  bactérie.  Ne  mangez  pas 
les  moules  et  les  huîtres  qui  restent 
fermées  après  la  cuisson. 
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PREPARATION  DES  ALIMENTS 

N'OUBLIEZ  JAMAIS  de  toujours 
vous  laver  les  mains  et  de  nettoyer 
les  ustensiles  et  les  surfaces  de 
travail  minutieusement.  Lavez- 
vous  les  mains  à  l'eau  chaude 
savonneuse  avant  la  préparation 
des  aliments,  à  plusieurs  reprises 
pendant  leur  préparation  et  une 
fois  que  vous  avez  terminé.  Désin- 
fectez les  comptoirs,  les  planches 
à  découper  et  les  ustensiles  avec 
une  solution  d'eau  de  Javel  diluée 
(5mL/1c.  thé  d'eau  de  Javel  dans 
750mL/3  tasses  d'eau).  Cette  solu- 
tion tue  les  bactéries  présentes 
à  la  surface. 

APPRÊTEZ  LES  aliments  rapide- 
ment, cuisez-les  à  point  et 
servez-les  immédiatement.  Ils 
ne  doivent  pas  être  laissés  trop 
longtemps  à  des  températures 
qui  permettent  la  croissance  des 
bactéries.  La  plage  dangereuse 
se  situe  entre  4°C  (40°F)  et 
60°C  (140°F). 
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Pourquoi  l'exactitude  de 
l'étiquetage  est-elle  importante? 

Le  gouvernement  du  Canada  applique  un 
certain  nombre  de  lois  qui  vous  permettent  de 
savoir  ce  que  vous  achetez  lorsque  vous 
regardez  l'étiquette  d'un  produit. 

La  Loi  sur  les  aliments  et  drogues  interdit 
d'étiqueter,  d'emballer,  de  traiter,  de  transformer 
ou  de  vendre  un  aliment  ou  encore  d'en  faire 
la  publicité  (à  tous  les  échelons  de  la  filière 
commerciale)  d'une  manière  qui  soit  mensongère 
ou  susceptible  de  tromper  le  consommateur 
quant  à  la  nature,  à  la  valeur,  à  la  quantité,  à 
la  composition  ou  à  la  salubrité  du  produit. 

Le  Règlement  sur  les  aliments  et  drogues  régit 
l'étiquetage  de  tous  les  aliments  préemballés, 
y  compris  les  aspects  suivants  :  la  liste  des 
ingrédients,  l'étiquetage  nutritionnel,  les  alléga- 
tions relatives  à  la  teneur  en  éléments  nutritifs 
(exemple  :  «  sans  gras  »),  la  déclaration  obliga- 
toire de  certains  éléments  nutritifs  (tels  que  les 
allergènes)  et  l'étiquetage  des  aliments  associés 
à  un  régime  alimentaire  spécial  (comme  les 
«  laits  maternisés  »). 

La  Loi  sur  l'emballage  et  l'étiquetage  des  produits 
de  consommation  prescrit  une  méthode  uniforme 
d'étiquetage  et  d'emballage  des  produits  vendus 
au  détail.  En  prescrivant  l'inscription,  sur 
l'étiquette  des  aliments,  de  renseignements  précis 
qui  permettent  au  consommateur  de  faire 
un  choix  éclairé,  elle  empêche  la  fraude.  Elle 
exige  en  outre  l'utilisation  des  unités  métriques 
et  l'étiquetage  bilingue. 
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Lorsqu'un  produit  alimentaire  existant  subit 
d'importantes  modifications  du  point  de  vue 
nutritionnel,  ou  lorsque  des  ingrédients  ajoutés 
à  des  aliments  sont  susceptibles  de  causer 
des  réactions  allergiques  ou  d'autres  troubles 
de  santé,  il  est  nécessaire  de  le  préciser  sur 
l'étiquette. 

Le  gouvernement  du  Canada  estime  que  les 
renseignements  portés  sur  les  étiquettes  des 
aliments  doivent  être  clairs,  véridiques  et 
significatifs.  C'est  pourquoi,  par  exemple,  il  a 
appuyé  l'industrie  des  produits  biologiques 
dans  l'élaboration  d'une  norme  nationale 
canadienne  relative  à  l'agriculture  biologique. 
Ainsi,  de  concert  avec  l'Office  des  normes 
générales  du  Canada  (ONGC),  chef  de  file  dans 
le  domaine  de  la  normalisation,  un  groupe 
de  Canadiens  et  de  Canadiennes  a  réussi  à 
recueillir  un  consensus  sur  la  définition  de 
«  produits  biologiques  »  ainsi  que  sur  leur 
mode  d'étiquetage  et  de  production.  Grâce  à 
la  certification  et  à  l'étiquetage  des  aliments 
biologiques,  vous  pourrez  savoir  quels  produits 
satisfont  à  ces  normes  nationales. 

Ces  succès  nous  ont  incités  à  travailler  avec 
des  groupes  de  consommateurs,  de  l'industrie 
et  d'autres  intervenants  en  vue  d'élaborer  une 
autre  norme  de  l'ONGC.  La  norme  en  question 
s'applique  à  l'étiquetage  des  aliments  issus  de 
la  biotechnologie.  Des  codes  d'usage  cohérents 
sur  l'étiquetage  des  aliments  issus  de  la  bio- 
technologie donneront  aux  consommateurs    M 
les  renseignements  dont  ils  ont  besoin  pour 
faire  des  choix  éclairés. 
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LA  SALUBRITE  ET  LES 
RÉCEPTIONS 

POUR  LES  repas  copieux  et  buffets 
que  vous  servez  à  l'occasion  de 
réceptions  à  la  maison,  gardez 
toujours  en  mémoire  la  règle 
des  deux  heures.  Ne  laissez  pas  les 
aliments  périssables  séjourner 
plus  de  deux  heures  dans  la  zone 
dangereuse,  qui  se  situe  entre 
4°C(40°F)  et  60°C(140°F).  Veillez 
à  ce  que  les  aliments  chauds  le 
restent  en  utilisant  des  réchauds, 
des  chauffe-plats  ou  des  mijoteuses 
dont  la  température  peut  être 
réglée  à  au  moins  60°C  (140°F). 
Pour  maintenir  la  température  des 
plats  froids,  posez  les  plats  de 
service  sur  de  la  glace  concassée. 
Servez  de  petits  bols  ou  plats 
d'aliments  et  remplacez-les  souvent. 
Les  plats  en  attente  doivent  être 
conservés  au  four  ou  au  réfrigéra- 
teur jusqu'au  moment  de  les 
servir.  Remplacez  les  plats  entamés 
par  des  plats  frais  bien  remplis.  Il  est 
dangereux  d'ajouter  de  nouveaux 
aliments  dans  un  plat  de  service 
dont  les  aliments  sont  restés  à 
la  température  ambiante  pendant 
plus  de  deux  heures. 
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Comment  approuve-t-on  les 
aliments  nouveaux? 


LEGUMES  ET  FINES  HERBES 
APPRÊTÉS  À  LA  MAISON  ET 
CONSERVÉS  DANS  L'HUILE 

CES  PRODUITS  doivent  toujours 
être  conservés  au  réfrigérateur 
et  jetés  au  bout  d'une  semaine. 
N'utilisez  que  des  ingrédients 
frais  pour  les  préparer.  Lorsqu'on 
vous  fait  cadeau  de  produits  ali- 
mentaires apprêtés  à  la  maison  et 
conservés  dans  l'huile,  vérifiez  la 
date  de  mise  en  pot  et  jetez-les  si 
elle  remonte  à  plus  d'une  semaine. 


Au  fil  des  ans,  les  scientifiques  ont  contribué 
à  la  mise  au  point  de  nouvelles  technologies 
alimentaires.  Ces  nouvelles  technologies  ont 
favorisé  le  développement  de  produits  alimen- 
taires améliorés.  Certains  de  ces  produits  sont 
appelés  «  aliments  nouveaux  »,  «  aliments  issus 
de  la  biotechnologie  »,  «  aliments  génétique- 
ment modifiés  »  ou  «  aliments  génétiquement 
améliorés  ». 

Ces  aliments  subissent  un  processus  d'examen 
strict  et  poussé  avant  de  pouvoir  être  offerts 
sur  le  marché.  Le  processus  fédéral  d'évaluation 
et  de  réglementation  de  ces  aliments  se  fonde 
sur  des  principes  scientifiques  qui  ont  été 
élaborés  à  la  suite  de  consultations  avec  des 
spécialistes  du  monde  entier. 

Avant  qu'un  produit  issu  de  la  biotech- 
nologie puisse  être  mis  en  marché  au  Canada, 
le  gouvernement  du  Canada  exige  qu'il  subisse 
des  épreuves  poussées  en  laboratoire  et  au 
champ.  Ces  épreuves  comprennent  des  essais 
au  champ  contrôlés  et  à  petite  échelle  pour 
obtenir  les  données  requises  pour  l'évaluation 
de  l'impact  de  ces  nouveaux  produits  sur 
l'environnement  et  sur  la  santé.  À  chaque 
étape,  de  la  conception  à  la  commercialisation 
du  produit,  l'Agence  canadienne  d'inspection  des 
aliments  mène  des  évaluations  de  la  sécurité 
pour  l'environnement  des  végétaux  issus  de 


la  biotechnologie.  Elle  évalue  notamment  la 
possibilité  que  le  nouveau  végétal  puisse  devenir 
une  mauvaise  herbe  ou  un  végétal  nuisible,  ou 
qu'un  flux  génétique  vers  des  espèces  sauvages 
apparentées  puisse  se  produire.  L'Agence  évalue 
aussi  l'impact  possible  sur  d'autres  organismes 
dans  l'environnement  et  sur  la  diversité  biolo- 
gique. Il  s'agit  de  démontrer  que  les  aliments 
issus  de  la  biotechnologie  sont  aussi  salubres 
que  les  aliments  déjà  offerts  sur  le  marché 
canadien  qui  sont  utilisés  sans  risque  depuis 
longtemps. 

Santé  Canada  a  adopté  une  méthode  rigoureuse 
pour  évaluer  les  aliments  nouveaux  issus  de  la 
biotechnologie.  Ces  derniers  doivent  subir  une 
évaluation  exhaustive  des  risques  avant  de 
pouvoir  être  vendus  dans  les  épiceries  ou  sur  le 
marché.  Des  équipes  de  scientifiques  s'assurent 
premièrement  que  l'aliment  nouveau  correspond 
fondamentalement  à  l'aliment  classique.  Les 
scientifiques  font  ensuite  une  évaluation  détaillée 
du  nouvel  élément  introduit  dans  l'aliment  issu 
de  la  biotechnologie. 

Les  évaluations  sont  effectuées  par  des  spécia- 
listes de  la  nutrition,  de  la  biologie  moléculaire, 
de  la  chimie,  de  la  toxicologie  et  des  sciences 
environnementales.  En  plus  d'étudier  le  pro- 
cessus de  développement  du  produit  et  de 
comparer  sa  composition  et  ses  attributs  nutri- 
tionnels  à  ceux  du  produit  classique,  les  experts 
examinent  aussi  le  potentiel  de  l'aliment  à 
causer  des  réactions  allergiques  ou  des  pro- 
blèmes de  toxicité. 
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QUE  SONT  LES 

«  ALIMENTS  ISSUS  DE 

LA  BIOTECHNOLOGIE  »? 

EN  TERMES  simples,  la  biotechno- 
logie est  l'utilisation  d'organismes 
vivants  ou  de  leurs  parties  pour 
créer  de  nouveaux  produits.  S'il 
vous  est  arrivé  de  manger  du 
pain  ou  du  fromage  ou  de  prendre 
des  antibiotiques,  vous  avez 
consommé  un  produit  issu  de  la 
biotechnologie. 

DES  ORGANISMES  vivants 
interviennent  dans  la  fabrication 
de  bon  nombre  d'aliments.  La 
levure  est  utilisée  en  panification, 
et  certaines  bactéries  servent  dans 
l'affinage  du  fromage.  Des  scienti- 
fiques mettent  à  profit  des 
processus  naturels  de  biotechno- 
logie tels  que  la  fermentation 
pour  produire  des  médicaments. 
Les  antibiotiques,  par  exemple, 
sont  fabriqués  à  partir  de  micro- 
organismes tels  que  des  bactéries 
et  des  champignons. 

AUJOURD'HUI,  LES  scientifiques 
raffinent  les  méthodes  connues, 
de  façon  à  pouvoir  obtenir  des 
résultats  bien  précis.  Grâce  à  la  bio- 
technologie, ils  peuvent  déplacer 
un  gène -l'information  codée 
qui  est  présente  dans  chaque 
organisme  et  qui  définit  une  de  ses 
caractéristiques -d'un  organisme 
à  l'autre.  Par  exemple,  il  est 
maintenant  possible,  en  ayant 
recours  au  génie  génétique,  de 
sélectionner  des  cultures  dotées 
de  nouveaux  caractères  tels  que 
la  résistance  aux  insectes,  au  gel 
ou  aux  maladies.  Certaines  de 
ces  nouvelles  cultures  pourraient 
réduire  l'utilisation  de  produits 
chimiques  en  agriculture. 


LUTTONS  ENSEMBLE 
CONTRE  LES  BACTÉRIES! 
Le  Partenariat  canadien 
pour  la  salubrité  des 
aliments 

VOUS  POUVEZ  atténuer  les  risques 
de  toxi-infections  alimentaires  en 
suivant  ces  quatre  étapes  simples  : 

NETTOYEZ.  Lavez-vous  les  mains 
et  nettoyez  les  ustensiles  et  les 
surfaces  de  travail  à  l'eau  chaude 
savonneuse  avant,  pendant  et 
après  la  préparation  des  aliments. 
Désinfectez  les  comptoirs,  les 
planches  à  découper  et  les  ustensiles 
avec  une  solution  d'eau  de  Javel 
diluée.  Lavez  bien  les  fruits  et  les 
légumes  frais  avant  la  consomma- 
tion ou  la  cuisson. 

SÉPAREZ.  Tenez  les  viandes  et  la 
volaille  crues  à  l'écart  des  autres 
aJiments  pendant  la  conservation  et 
la  préparation.  Utilisez  des  planches 
à  découper  différentes  pour  les 
viandes  crues  et  les  légumes.  Gardez 
toujours  les  aliments  couverts. 

CUISEZ.  Cuisez  bien  les  aliments. 
La  durée  et  la  température  de 
cuisson  varient  selon  le  type  de 
viande  ou  de  volaille.  Apprêtez  les 
aliments  rapidement  et  servez-les 
immédiatement.  Ils  ne  doivent 
pas  attendre  trop  longtemps  à  la 
température  de  la  pièce,  car  des 
bactéries  pourraient  y  croître. 

RÉFRIGÉREZ.  Réfrigérez  ou 
congelez  les  denrées  périssables,  les 
aliments  préparés  et  les  restes  de 
table  dans  les  deux  heures.  Assurez- 
vous  que  la  température  du  réfri- 
gérateur est  réglée  à  4°C  (40°F),  et 
celle  du  congélateur  à  -18°C  (0°F). 


Que  peuvent  faire  les 
consommateurs? 

Les  gouvernements  canadiens  et  leur  partenaires 
industriels  collaborent  à  maintenir  la  protection 
de  la  salubrité  des  réserves  alimentaires. 
Par  contre,  une  fois  à  la  maison,  les  aliments 
doivent  être  manipulés,  entreposés  et  cuits 
avec  soin. 

Les  organisations  de  consommateurs,  les 
associations  industrielles  ainsi  que  les  gouverne- 
ments municipaux,  provinciaux,  territoriaux 
et  fédéral  ont  mis  sur  pied,  par  l'entremise  du 
Partenariat  canadien  pour  la  salubrité  des  ali- 
ments, une  campagne  de  sensibilisation  nommée 
À  bas  les  BACtérieslT  Ils  peuvent  ainsi  trans- 
mettre au  public  l'information  dont  il  a  besoin 
sur  la  manipulation  sans  risque  des  aliments. 
La  campagne  met  l'accent  sur  les  quatre 
principaux  messages  de  salubrité  des  aliments  : 
NETTOYEZ,  SÉPAREZ,  CUISEZ  et  RÉFRIGÉREZ. 


Quel  est  l'engagement  du 
gouvernement  du  Canada? 

Le  gouvernement  du  Canada  est  résolu  à 
améliorer  la  salubrité  des  aliments  que  vous 
consommez.  La  salubrité  des  aliments  et  la 
protection  des  consommateurs  sont  prioritaires. 

De  plus,  la  protection  de  la  salubrité  des  réserves 
alimentaires  du  Canada  est  le  résultat  d'une 
action  concertée  de  la  part  des  producteurs,  des 
transformateurs,  des  distributeurs,  des  inspecteurs, 
des  gouvernements  et  des  consommateurs. 

En  conservant  son  rôle  de  premier  plan,  et  en 
participant  activement  au  régime  de  salubrité 
des  aliments  du  pays,  le  gouvernement  du  Canada 
continuera  de  renforcer  ce  régime  et  de  protéger 
la  santé  des  Canadiens  et  des  Canadiennes... 
aussi  bien  maintenant  que  dans  l'avenir. 


LES  RESTES  DE  TABLE 

On  peut  laisser  refroidir  les 
aliments  très  chauds  à  la  tempéra- 
ture de  la  pièce  pendant  environ 
30  minutes  avant  de  les  réfrigérer. 
Un  brassage  fréquent  peut 
accélérer  ce  processus.  Réfrigérez 
ou  congelez  les  restes  de  table 
dans  des  contenants  couverts  et 
peu  profonds.  La  faible  profondeur 
des  contenants  assurera  un  refroi- 
dissement plus  rapide  des  aliments. 
Ne  placez  jamais  une  grosse 
marmite  de  nourriture  (soupe, 
ragoût  ou  sauce  pour  pâtes  ali- 
mentaires) que  vous  venez  de  retirer 
du  feu  immédiatement  dans  le 
réfrigérateur.  En  effet,  de  grandes 
quantités  de  nourriture  peuvent 
mettre  des  heures  à  se  refroidir 
suffisamment  et  fournir,  dans 
l'intervalle,  un  milieu  propice  à  la 
prolifération  des  bactéries.  Il  faut 
manger  les  restes  de  table  dans  les 
quatre  jours  suivant  leur  prépara- 
tion, et  les  restes  congelés,  dans  les 
quatre  jours  suivant  leur  retrait  du 
congélateur.  Ne  remettez  pas  les 
aliments  dans  le  contenant  d'où 
ils  proviennent  et  n'ajoutez  jamais 
des  restes  à  des  aliments  frais. 
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Pour  en  savoir  plus... 

Pour  de  plus  amples  renseignements  sur  la  façon  dont  le  gouvernement 

du  Canada  maintient  le  régime  de  salubrité  des  aliments  au  Canada,  veuillez 

communiquer  avec  nous  aux  coordonnées  suivantes  : 

1  800  O-Canada  (1  800  622-6232)   Téléscripteur/ ATME  1  800  465-7735 

www.canada.gc.ca 


Agence  canadienne 

d'inspection  des  aliments 

www.cfia-acia.agr.ca 


Agriculture  et 

Agroalimentaire  Canada 

www.agr.ca 


Santé  Canada 
www.hc-sc.gc.ca 

Des  aliments  sains. ..chez  vous!,  59,  promenade  Camelot,  Nepean  (Ontario)  K1A  0Y9 
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